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Ingrédients 

Patte de King Crab : 100g 

Yuzu : 1 à 2 selon le goût 

Crème fraiche liquide : 25cl 

Poivre : 1 à 2 pincées 

Sel : 1 petite pincée 

 

Préparation 

 

Découper la patte préalablement décortiquée en cubes. 

La parsemer d'un peu de poivre  moulu et du zeste de Yuzu. 

Dans un siphon mettre un mélange de crème et jus de Yuzu. 

Laisser au frais minimum 3h. 

Dresser le cube de crabe avec la chantilly dans une cuillère. 

 


